KARAKTERISTIK FISIK DAN MEKANIK EDIBLE FILM PEKTIN DAUN CINCAU HIJAU (Premna oblongifilia Merr.) DENGAN PENAMABAHAN PATI JALI (Coix lacrym-jobi L) by Karnina, Tri Delia
 
KARAKTERISTIK FISIK DAN MEKANIK EDIBLE FILM PEKTIN 
DAUN CINCAU HIJAU (Premna oblongifilia MERR.) DENGAN  





Diajukan Untuk Memenuhi Sebagaian Persyaratan  
Mencapai Derajat sarjana S-1 


















JURUSAN TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS PERTANIAN-PETERNAKAN 
































   Penulis dilahirkan di Sukamara Kalimantan Tengah pada 
tanggal 30 Oktober 1998, anak ketiga dari pasangan bapak 
Zakaria dan Mariani. Alamat tinggal di Jl. M.Nazir RT. 013 
RW. 04 kelurahan Padang Sukamara. Penulis mengawali 
pendidikan dari SDN Padang 1 Sukamara pada tahun 2004- 
2010. SMP Negeri 1 Sukamara pada tahun 2010-2013. SMA Negeri 1 Sukamara 
pada tahun 2013-2016. Penulis melanjutkan pendidikan strata 1 di Program Studi 
Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian Peternakan, Universitas Muhammadiyah 





Assalamualaikum Warahmatullahi Wabarakatuh 
 Segala puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT yang telah 
memberikan rahmad dan hidayah sehingga penulis mampu menyelesaikan 
penulisan skripsi yang berjudul “Karakteristik Fisik Dan Mekanik Edible Film 
Daun Cincau Hijau (Premna oblongifilia Merr) Dengan Penambahan Pati Jali 
(Coix lacrym-jobi L.)”. Karya Ilmiah ini diajukan sebagai tugas akhir untuk 
menyelesaikan persyaratan dalam menempuh tingkat sarajana pada Program Studi 
Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian Peternakan, Universitas Muhammadiyah 
Malang. 
 Penulisan karya ilmiah ini tidak lepas dari bantuan dan bimbingan dari 
berbagai pihak. Oleh karena itu, penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada: 
1. Bapak Dr. Ir. David Hermawan,. MP,. IPM selaku Dekan Fakultas Pertanian 
Peternakan Universitas Muhammadiyah Malang. 
2. Bapak Moch. Wachid, S.TP,. MS.c selaku Kepala Program Studi Teknologi 
Pangan dan selaku dosen pembimbing II yang telah meluangkan waktu, 
bimbingan, serta saran dalam penyelesaian tugas akhir ini, 
3. Bapak Dr. Ir. Warkoyo, MP., IPM selaku Dosen pembimbing I yang telah 
meluangkan waktu, memberikan bimbingan, memberikan arahan, serta saran 
untuk melakukan bimbingan dari awal penulisan tugas akhir ini hingga selesai. 
4. Bapak dan Ibu Dosen Jurusan Teknologi Pangan yang telah memberikan ilmu 




5. Keluarga saya bapak Zakaria, ibu Mariani serta saudara saya kak Nia, Kak 
Zeli, Salsa dan bang Didi yang selau memberikan dorongan dan semangat. 
6. Pihak lain yang berperan dalam penulisan tugas akhir yang tidak bisa 
disebutkan satu-satu. 
Penulis menyadari karya ilmiah ini masih jauh dari kata sempurna. Oleh 
karena itu, penulis mengharapkan saran dan kritik yang membangun dalam 










Tri Delia Karnina, 201610220311005. Karakteristik Fisik Dan Mekanik Edible 
Film Daun Cincau Hijau (Premna oblongifilia Merr.) Dengan Penambahan 
Pati Jali (Coix lacrym-jobi L.). Dosen Pembimbing I: Dr. Ir. Warkoyo MP., IPM 
dan Dosen Pembimbing II: Moch Wachid STP,. MSc 
ABSTRAK 
 Daun cincau hijau mengandung polisakarida dalam bentuk pektin yang 
dapat digunakan sebagai bahan pembuatan edible film. Pektin cincau hijau akan 
ditambahkan bahan berupa pati jali untuk memperbaiki karakteristik fisik dan 
mekanik baik kekuatan, elongasi, warna, WTVR, maupun kelarutan edible film. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pektin 
cincau hijau dan penambahan pati jali terhadap karakteristik fisik dan mekanik 
edible film. 
 Penelitian ini dimulai dari tahapan pembuatan pektin cincau hijau, 
pembuatan pati jali dan pembuatan edible film. Pembuatan edible film terdiri dari 
dua faktor yaitu faktor pertama konsentrasi pektin cincau hijau (5%, 7%, 9%) b/b 
dan faktor kedua yaitu konsentrasi pati jali (3%, 4%, 5%) b/b. Percobaan 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial dengan 3 ulangan. 
Parameter yang diuji adalah ketebalan, kelarutan, kuat tarik, elongasi, WTVR, dan 
warna (L, a, b). 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara penambahan 
konsentrasi pektin cincau hijau dan pati jali terhadap elongasi edible film. 
Penambahan pektin cincau hijau berpengaruh nyata terhadap ketebalan, elongasi 
dan intensitas warna b(+). Penambahan pati jali berpengaruh nyata terhadap 
ketebalan, elongasi, WTVR, kuat tarik dan intensitas warna b(+). Edible film 
dengan perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan C2J3 (pektin cincau hijau 7%:pati 
jali 5%) dengan ketebalan 0,21 mm, kelarutan 37,94%, kuat tarik 1,33 N/mm2, 
elongasi 55,03%, WTVR 4,49 g/m2/hari dan warna L 41,26, a(-) 0,26, b(+) 6,16. 
 




Tri Delia Karnina. 201610220311005. Physical And Mechanical Characteristics 
Of Green Grass Jelly Leaf Edible Film (Premna Oblongifilia Merr.) With The 
Addition Of Jali Starch (Coix Lacrym-Jobi L). Dosen Pembimbing I Dr. Ir. 
Warkoyo MP., IPM Dan Dosen Pembimbing II Moch Wachid STP,. Msc 
ABSTRACT 
 
Green grass jelly leaves contain polysaccharides, namely pectins, which 
can be used as a material for making edible films. The green grass jelly leaves 
pectin will be added with ingredients in the form of jali starch to improve the 
characteristics of both strength, elongation, color, WTVR, and the solubility of 
edible film. The purpose of this study was to determine the effect of green grass 
jelly pectin concentration and addition of jali starch on the physical and 
mechanical characteristics of edible film. 
This research started from the stages of making green grass jelly pectin, 
making jali starch and making edible films. The making of edible film consisted of 
two factors, namely the first factor the concentration of green grass jelly pectin 
(5%, 7%, 9%) w / w and the second factor was the concentration of jali starch 
(3%, 4%, 5%) w / w. The experiment used a factorial randomized block design 
(RBD). The parameters tested were thickness, solubility, tensile strength, 
elongation, WTVR, and color (L, a, b). 
The results showed that there was an interaction between the addition of 
green grass jelly pectin concentration and jali starch to the elongation of the 
edible film. The addition of green grass jelly pectin had a significant effect on 
thickness, elongation and color intensity b (+). The addition of jali starch 
significantly affected thickness, elongation, WTVR, tensile strength and color 
intensity b (+). Edible film with the best treatment was C2J3 (7% green grass jelly 
pectin: 5% jali starch) with a thickness of 0.21 mm, solubility 37.94%, tensile 
strength 1.33 N / mm2, elongation 55.03%, WTVR 4.49 g / m2 / day and color L 
41.26, a (-) 0.26, b (+) 6.16.  
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